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O mercado de vinhos, em particular os tintos, tem aumentado 
significantemente no Brasil por estes apresentarem inúmeros compostos e 
propriedades benéficas ligadas ao consumo, além de agradarem facilmente 
o público pelas qualidades organolépticas que possuem. Tais características 
físico-químicas e sensoriais, derivadas das múltiplas regiões vitícolas 
encontradas no país, trazem como consequência, a possibilidade de 
elaboração dos mais variados tipos de produto, com qualidade e tipicidade 
reconhecidas. Com esta finalidade, a Associação Brasileira de Enologia 
(ABE) promove anualmente a Avaliação Nacional de Vinhos (ANV), onde 
centenas de apreciadores, enólogos e enófilos se reúnem para avaliar e 
classificar os vinhos mais representativos da respectiva safra de todo país. 
Na ANV 2014 participaram 58 empresas vinícolas, dos estados do RS, SC, 
MG, e SP, num total de 290 amostras, divididas em 5 categorias: I - branco 
fino seco não aromático (36 amostras); II - branco fino seco aromático (30 
amostras); III - tinto fino seco (125 amostras); IV - tinto fino seco jovem (22 
amostras); V - base para espumante (77 amostras). Os vinhos tintos foram 
escolhidos para a caracterização físico-química, e a distribuição das 
variedades dentro da categoria foi: Alicante (1); Ancellotta (6); Arinarnoa (2); 
Barbera (1); Cabernet Franc (5); Cabernet Sauvignon (23); Malbec (4); 
Marselan (6); Merlot (45); Pinot noir (2); Rebo (1); Syrah (2); Tannat (22); 
Tempranillo (1); Teroldego (4). Este trabalho teve como objetivo classificar e 
relacionar os parâmetros físico-químicos: teor alcoólico, acidez total titulável 
(ATT), pH, extrato seco reduzido (ESR), índice de polifenóis totais (IPT) e 
intensidade de cor (420 nm, 520 nm e 620 nm) de vinhos tintos finos secos 
pré-selecionados da safra de 2014, ligados à qualidade sensorial percebida 
e atribuída através das notas de degustação do júri avaliador. Deste modo, 
foi possível caracterizar os fatores “importância do vinho varietal” e 
“importância da região produtora” para os principais vinhos tintos finos 
brasileiros. Foram confirmadas tendências observadas em anos anteriores, 
relativas à interação vinho varietal versus regiões, onde o leque com as 
melhores características analíticas e os de destaque diferem de acordo com 
a região produtora. 
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